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III. METODE PENELITIAN
3.1 Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei - Desember 2017 di Laboraturium 
Ilmu dan Teknologi Pangan, Jurusan Ilmu dan Teknologi Pangan, Universitas 
Muhammadiyah Malang, Malang.  
3.2 Alat dan Bahan Penelitian 
3.2.1  Alat 
     Alat yang digunakan dalam penelitian ini, yaitu pisau, sendok, kompor, 
panci,  pengaduk, slicer, baskom, ayakan,  blender  merk sharp, cabinet dryer  
merk UTICON  (C10), nampan, saringan,  timbangan, gilingan mi merk 
Capodimonte (A-150), gelas ukur. 
Alat  yang  digunakan  untuk  menganalisa  adalah  timbangan  analitik  
merk Ohanus (410 g), desikator, oven merk WTC BINDER (E 53), cawan 
porselin, labu  lemak, soxhlet, mortar  martil,  tanur  listrik  merk  Furnace  
(4800),  Colour Reader CR-10 merk Konica Minolta, Texture Analyzer merk 
Shimadzu. 
3.2.2  Bahan 
     Bahan yang diperlukan dalam penelitian ini adalah biji nangka matang 
diperoleh dari UKM Levina di Pakis, tepung terigu segitiga biru, minyak 
goreng, garam, air, dan telur ayam diperoleh dari warung. 
Bahan-bahan  kimia  yang  digunakan  untuk  penelitian  adalah larutan 
Natrium Metabisulfit 2000 ppm diperoleh dari toko kimia Makmur, benzena 
diperoleh dari laboraturium ITP, akuades diperoleh dari laboraturium Biologi. 
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3.3  Metodologi Penelitian 
Penelitian  dilaksanakan  dengan  menggunakan  rancangan  acak  kelompok 
(RAK)  sederhana  yang  disusun  secara  faktorial  dengan  3  kali  ulangan      
dengan faktor perlakuan sebagai berikut: 
Faktor I : proporsi tepung terigu dan tepung biji nangka (N) 
N1 : Tepung terigu 100 % + tepung biji nangka   0 %  
N2 : Tepung terigu   85 % + tepung biji nangka 15 %  
N3 : Tepung terigu   80 % + tepung biji nangka 20 %  
Faktor II : Penambahan telur (T) 
T1 : 10 % 
T2 : 15 % 
T3 : 20 % 
 












Proporsi tepung terigu + tepung biji 
nangka (100%+0%) 
   
N1T1 N1T2 N1T3 
   
N2 
Proporsi tepung terigu + tepung biji 
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N2T1 N2T2 N2T3 
   
N3 
Proporsi tepung terigu + tepung biji 
nangka (80%+20%) 
   
N3T1 N3T2 N3T3 
   
 
Keterangan :  
1. Tepung terigu + tepung biji nangka (100%+0%) + level penambahan telur 10% 
2. Tepung terigu + tepung biji nangka (85%+15%) + level penambahan telur 10% 
3. Tepung terigu + tepung biji nangka (80%+20%) + level penambahan telur 10% 
4. Tepung terigu + tepung biji nangka (100%+0%) + level penambahan telur 15% 
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5. Tepung terigu + tepung biji nangka (85%+15%)+ level penambahan telur 15% 
6. Tepung terigu + tepung biji nangka (80%+20%)+ level penambahan telur 15% 
7. Tepung terigu + tepung biji nangka (100%+0%) + level penambahan telur 20% 
8. Tepung terigu + tepung biji nangka (85%+15%) + level penambahan telur 20% 
9. Tepung terigu + tepung biji nangka (80%+20%)+ level penambahan telur 20% 
 
3.4 Prosedur Pelaksanaan Penelitian 
Penelitian  ini  dilakukan  dengan  2 tahapan.  Tahap  ke-1,  yaitu  pembuatan 
tepung biji nangka. Tahap ke-2,  yaitu  pembuatan mi basah. 
1.4.1 Prosedur Pembuatan Tepung Biji Nangka 
Biji  nangka  yang  dipilih  haruslah  utuh,  tidak tergores  ataupun     
teriris,  warna  biji  nangka  yang putih  jika  dikupas  tidak  kehitam-hitaman  
dan  yang masih  baru  dan  tua. Kemudian dihilangkan  kulit keras  maupun  
kulit  arinya  yang  berwama kecokelatan, untuk memudahkan pengupasan 
digores dulu dengan pisau kemudian dilepaskan kulit kerasnya dan kulit  
arinya, sehingga biji nangka berwarna putih. Selanjutnya diiris dengan tebal    
± 2 mm melebar, sehingga dihasilkan irisan bulat lonjong tipis-tipis.   
Dilakukan perendaman yang berguna agar bahan tidak mengalami 
pencoklatan, dengan penambahan larutan Natrium Metabisulfit 2000 ppm 
selama 10 menit. Kemudian melakukan pengeringan menggunakan cabinet 
dryer. Setelah kering lalu dihaluskan dengan blender dan diayak dengan  
ukuran 80 mesh sehingga menjadi tepung yang siap untuk digunakan.  
1.4.2 Prosedur Pembuatan Mi Basah  
Proses pembuatan mi basah dengan penambahan tepung biji nangka dan  
telur,  yaitu  dengan  menyiapkan  tepung  terigu  protein sedang,  tepung  biji  
nangka  dalam  baskom,  lalu  ditambahkan  garam, kemudian  dicampur  
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hingga  homogen,  kemudian  ditambahan  telur  dengan  level  penambahan  
(10%,  15%  dan  20%),  sesuai  perlakuan, selanjutkan ditambahkan air      
35ml. Kemudian adonan diuleni selama 20 lalu diistirahatkan  selama  15  
menit.  Setelah  diistirahatkan,  adonan  dibentuk lembaran  dengan  ketebalan  
1,5 mm,  selanjutnya  digiling  membentuk  untaian mi.  Kemudian  direbus  
selama  2  menit  dalam  air  mendidih.   
 3.4.3 Proses Penambahan Telur 
Proses pembuatan mi basah dengan penambahan telur,  yaitu  dengan  
menyiapkan telur ayam. Kemudian telur di pecahkan dari cangkangnya 
selanjutnya telur dikocok lepas tetapi tidak sampai meningkatkan volume dari 
telur. Kemudian telur di ukur sesuai dengan perlakuan yaitu (10%,  15%  dan  
20%), selanjutnya ditambahkan pada adonan mi. 
3.5 Parameter Pengamatan 
3.5.1 Analisis Kadar Air (AOAC, 2005) 
1. Mengeringkan cawan porselen dalam oven pada suhu 102-105oC selama 
30 menit.  
2. Cawan  tersebut  diletakan  dalam  desikator  (kurang  lebih  30  menit)  
hingga dingin kemudian ditimbang hingga beratnya konstan (A).  
3. Sampel ditimbang 1-2 g (B), kemudian dimasukkan kedalam cawan.  
4. Cawan tersebut dimasukkan kedalam oven dengan suhu 102-105 0C 
selama 24  jam.  Cawan  tersebut  kemudian  didinginkan  dalam     
desikator dan ditimbang bobotnya (C). 
Kadar air ditentukan dengan rumus : 





A = berat cawan kosong (g) 
B = berat sampel sebelum dioven (g) 
C = berat cawan sampel setelah dioven (g) 
3.5.2 Analisis Kadar Abu (AOAC, 2005) 
1. Masukkan cawan abu porselin yang kosong kedalam oven 30 menit. 
2. Cawan abu porselin dikeluarkan dan  didinginkan dalam desikator selama 
30 menit, kemudian cawan abu porselin ditimbang untuk mengetahui 
bobot cawan kosong (A). 
3. Sampel ditimbang 2 gram dan dimasukkan kedalam cawan abu porselin 
(B). 
4. Masukkan kedalam thanur bersuhu 550-600 0C selama 5 jam atau sampai 
pengabuan sempurna, sehingga diperoleh abu berwarna putih.  
5. Setelah selesai, tanur dimatikan hingga suhu 25 0C kemudian cawan 
porselin dikeluarkan dengan menggunakan penjepit dan masukkan 
kedalam desikator selama 30 menit (C) segera setelah dingin. Kadar abu 
dalam bahan pangan dapat dihitung berdasarkan persamaan berikut: 
Kadar abu =        
Keterangan : 
A = berat cawan kosong (g) 
B = berat sampel sebelum pengabuan (g) 





3.5.3  Analisis Kadar Protein Metode Semi Mikro Kjedahl (AOAC, 1995) 
1. Menimbangan bahan 0,1 gram, dan memasukkan kedalam labu kjedhal.  
2. Manambahkan  2  mL  H2SO4 pekat  dan  tambahkan  2  gram  campuran  
    Na2SO4 - HgO (20:1) untuk katalisator. 
3. Kemudian di didihkan sampai jernih (kurang lebih 5 jam) (pengerjaan 
harus dilakukan dilemari asam). Setelah dingin tambahkan 25 mL   
aquades dan tambahkan 10 mL NaOH dan lakukan destilasi, destilat 
ditampung dalam 15 mL asam borat. 
4. Titrasi  destilat  yang  diperoleh  dengan  HCl  0,02  N  sampai  terjadi 
perubahan warna.  
Kadar Protein =         
Kadar Protein (%) = kadar N total (%) x faktor (dengan nilai F = 5,70) 
3.5.4  Analisis Zat Besi (Apriyantono, 1989) 
Setelah di abukan selanjutnya diuji zat besi sebagai berikut : pipet    
tepat 1 mL larutan sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian 
ditambahkan 1 mL asam sulfat 30 %, lalu di tambah 1 mL larutan kalium 
persulfat K2S208 jenuh, ditambah 1,5 mL larutan KSCN 40%, setelah itu 
ditambah aquades sampai volume 10 mL. Buat blangko dengan prosedur 
yang sama tetapi tanpa larutan bahan, larutan bahan diganti dengan aquades. 
Buat kurva standar dengan prosedur yang sama tanpa larutan bahan. Baca 
warna yang terbentuk pada spektronik dengan panjang gelombang 540 mm.  
Tanpa kurva standar 
 
    Fe % =  
  




3.5.5  Analisis Kadar Lemak metode Soxhlet AOAC 2005 
1. Disiapkan labu lemak yang sesuai dengan alat ekstraksi soxhlet  
2. Dikeringkan labu lemak dalam oven pada suhu 105 0C selama 30 menit  
3. Didinginkan labu lemak selama 15 menit dalam desikator, dan  
ditimbang  
4. Ditimbang sampel 2-5 gram dalam kertas saring, ditmbel, diikat dengan 
kapas wol  bebas lemak  
5. Pelarut lemak dimasukkan kedalam labu lemak secukupnya  
6. Timbel dimasukkan ke alat ekstraksi soxhlet dan dipasangkan  
7. Timbel dimasukkan ke alat ekstraksi soxhlet dan dipasangkan  
8. Labu lemak dipanaskan dan diekstraksi 3-4  jam (5-6 x siklus) 
9. Pelarut disulingkan, labu lemak diangkat dan dikeringkan dalam oven 
pada suhu 105 0C sampai berat konstan  
10. Didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang 
Perhitungan % Kadar Lemak = Berat akhir – Berat botol kosong x 100 
Berat bahan (gram) 
3.5.6   Analisis Warna (Fabre, et al., 1993) 
Warna sampel ditentukan dengan alat Colour Reader CR-10 merk 
Konica Minolta, yang menggukur spektrum sinar dengan cara 
merefreksikannya dan mengkonversinya ke set koordinat warna seperti  L,        
a, b. Koordinat-koordinat ini menunjukkan sistem tiga dimensi yang 
mengandung semua warna. Nilai L mewakili  Lightness yaitu 0 untuk warna 
hitam dan 100 untuk warna putih, axis a menunjukkan intensitas warna         




3.5.7   Uji Organoleptik Mi Basah (Rahayu, 1998) 
Parameter  pengujian  organoleptik  mi  basah  meliputi:  rasa,  aroma,  
dan (kenampakan)  warna.  Pengujian  organaloptik  menggunakan  metode 
hedonik dengan  panelis  27  orang.  Pangujian  organoleptik  disajikan       
dalam  bentuk  mi basah  (telah direbus)  kemudian panelis diminta untuk 
mengisi penilaian pada lembar yang telah disediakan. Kriteria penilaian 
organoleptik sebagai berikut:  
1) Warna : sangat tidak  kuning, tidak  kuning, agak kuning, kuning, sangat 
kuning.  
2). Aroma  :  sangat  tidak  beraroma  (nangka)  tidak  beraroma  (nangka),  
agak beraroma  (nangka),  beraroma  (nangka),  sangat  beraroma  (nangka).   
3)  Rasa  : sangat tidak gurih, tidak gurih, agak gurih, gurih, sangat gurih. 
3.5.8 Analisis Organoleptik Tekstur (Soekarto, 1985) 
Uji organoleptik digunakan dengan menggunakan panelis sebanyak 10 
orang. Pengujian dilakukan secara inderawi (organoleptik) yang ditentukan 
berdasarkan skala numerik. Untuk skala tekstur adalah sebagai berikut :  
(4) sangat kenyal, (3) kenyal, (2) agak kenyal, (1) tidak kenyal. 
3.5.9 Penentuan Elongasi (Riki, et. al., 2013) 
Sampel mi  sebanyak 1  untaian  dijepit  pada alat pengukur tensile 
strength (Texture Analyzer merk Shimadzu). Pengait akan menarik mi hingga  
putus kemudian  tensile  strength  dihitung  melalui  instrumen  sensor  yang  
terhubung pada alat pengukur. Pengukuran alat elongasi dengan jarak 3 cm   
dan kecepatan 2 mm / menit. 
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3.6 Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik ragam atau 
Anova (Analysis of Variance) pada tingkat kepercayaan α = 0,05. Uji            
statistik lanjut  dengan  menggunakan  DMRT  (Duncan  Multiple  Range  Test)  
untuk perlakuan berbeda nyata. Sedangkan data hasil uji organoleptik dianalisis 
dengan menggunakan  uji  skala  hedonik  (Hedonic  Scale  Test).  Untuk  
menentukan perlakuan  terbaik  menggunakan  metode  indeks  efektifitas  (De  















Gambar 3. Diagram Alir Prosedur Pembuatan Tepung Biji Nangka 
  
Pengupasan kulit ari 
Pencucian biji nangka  
Perebusan (10 menit) 800C 
Ditiriskan 
Pemotongan menjadi 4 - 6 
bagian 
Pengeringan (40 o C, 12 jam) 
 
Penggilingan  
Pengayakan tepung biji 
nangka (80 mesh) 
Perendaman Na-Metabisulfit 
2000 ppm (10 menit) 
Analisa : 
 
- Protein  
- Kadar air  
- Kadar abu  






Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Tepung Biji Nangka  
(Ishak dan Sarinah, 1995) telah dimodifikasi 
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Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Mi Basah (Astawan, 2002)  
telah dimodifikasi 
Analisis : 
- Protein  
- Kadar air  
- Kadar abu  
- Kadar lemak  
- Zat Besi 
- Elongasi 
- Warna (L) (b+) (a+) 
- Organoleptik  
Pencampuran 
Telur  
10 % 15 % 20 % (b/v) 
Garam 1 gram 
Air 35 ml 
Pencetakan 
Penipisan lembaran (1,2 – 2mm) 
Perebusan (2 menit) 
Penirisan 
Diuleni sampai adonan kalis  




T. Biji Nangka : T. Terigu 
         0 % : 100 % 
     15 % : 85 % 
     20 % : 80 % 
 
